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都議定書採択からである。京都議定書では、先進国全体で 2008 年～2012 年にお
ける 5年間で二酸化炭素（CO2）を中心とし、温室効果ガス 6種の排出量を 1990
年比の 5％削減を目標にした。日本は、6％削減を公約し、国を挙げた政策として
「チームマイナス 6％」プロジェクトを立ち上げ、CO2排出量削減のための 6 つ
のアクションを提案した。その後、2009年には、コペンハーゲン合意にて、新た
に 2020年に向けた温室効果ガス削減値を定め、日本は 1990年比で 25％の削減目
標を設定した。しかし、2011 年 3 月 11 日の東北大震災により火力発電所の稼動
が拡大化したことで、さらなる二酸化炭素排出量の増加が予想される 1）～3）。2014
年度版日本の温室効果ガス排出量データ（1990～2012年度）確定値より、部門別
の CO2排出量の推移をみると、2012年度では 1990年と比較し、産業部門で 13.4％
減、運輸部門で 4.1％増、業務その他部門で 65.8％増、家庭部門で 59.7％増、エ
ネルギー転換部門で 29.4％増、工業プロセス部門で 30.7％減であった 4)。 
このように進行する地球温暖化に対して、CO2 排出量の少ない社会「低炭素社
会」の実現のために政府だけでなく、企業や地方自治体等の各機関で様々な対策





























































































































 1-3 本論文の構成 
 
 第 1 章では、本研究の背景となる地球温暖化問題、また温暖化問題に関与する
温室効果ガス削減における国際的政策について述べた。さらに、我が国における
CO2排出量削減に対する運動や既存研究について、その必要性を示した。 
 第 2章では、第 3章で使用するための調理時の CO2排出量について、家庭調理
で使用する頻度の高い 12 種類の鍋について、火加減の違いによる CO2排出量を
求めた。次いで、家庭調理の基本操作である湯沸かしについて、やかんおよび調
理機器による湯沸かしを行い、CO2排出量の少ない湯沸かし方法を検討した。 




における CO2排出量より、6 種類の鍋の火加減の違いによる CO2排出量を基礎デ
ータとして使用した。また、環境教育講義には、第 2 章の湯沸かし時の CO2排出
量の可視化によるデータを用い学習指導案の作成を行った。 














































よびコンロ機能の弱火の 4 種類とした。各鍋に適量の水を入れ、それぞれ 4 種類
の火加減で 3 分間加熱し、加熱時のガス消費量から CO2排出量を求め、1 秒当た
りに換算した。実験は、それぞれの条件で 3回ずつ行い、平均値を求めた。 
 
























 2-2-3 二酸化炭素排出量算出方法 
 
 ガス調理時の CO2排出量算出方法は、ガスコンロを「シナガワ乾式ガスメータ 
DC-2 型」に接続し、加熱開始および加熱終了時のガスメータの数値を読み取り、
その差より消費量を求め、以下式に当てはめ算出した。 




  CO2排出量（kg-CO2）=ガス消費量（m3）×2.15＊（kg-CO2/ｍ3） 
     ＊環境省温室効果ガス排出量に関する検討結果（平成 14年 8月）より 
（2）電気調理時 
  CO2排出量（kg-CO2）=電気使用量（kWh）×0.38＊ 




2-3-1 様々な種類の鍋における火加減の違いによる CO2排出量の可視化 
 









































 2-3-2 湯沸し法の違いによる CO2排出量の可視化 
 







表 2. 火加減の違いおよび蓋の有無による CO2排出量（ガスコンロ） 
水滴の有無 有 無 
火加減 強火 鍋底 中火 強火 鍋底 中火 
CO2排出量(g-CO2） 25.66 21.21 18.57 24.7 23.87 17.48 









表 3. 火加減の違いおよび蓋の有無による CO2排出量（IHクッキングヒータ） 








CO2排出量(g-CO2） 20.39 21.43 23.53 18.96 19.15 21.11 








































CO2排出量(g-CO2） 19.43  23.28  27.72   





























































































全 5 シート作成し、シート１：生産時の CO2 排出量、シート 2：輸送時の CO2
排出量、シート 3：調理時の CO2排出量、シート 4：廃棄時の CO2排出量、シー
ト 5：献立作成時の CO2排出量合計値が示されるようにした。 
 
(1) 生産による CO2排出量データの収集およびシート 1の作成 
 
食材の生産に関わる CO2排出量について、味の素グループ版「食品関連材料 CO2






ことは重要である。シート 1 では、食材生産時の CO2排出量を表示するため、図






例えば、玉ねぎ 200ｇ、じゃがいも 150ｇ、人参 100ｇを購入した場合、＊1に
重量を入力すると、図 2 のように CO2排出量が表示され、玉ねぎ 27g、じゃがい






 食材名 購入量(g) CO2排出量（g-CO2） 
玉ねぎ ＊1 ＊2 
じゃがいも     
人参     
  0.0 
＊1に食材の重量を入力すると、＊2に食材生産時の CO2排出量が表示される。 
 
図 1 生産時の CO2排出量（エクセルシートの例） 
 
 
食材名 購入量(g) CO2排出量（g-CO2） 
玉ねぎ 200 27.0  
じゃがいも 150 14.6  
人参 100 24.4  
 
 66.0  
 
 
図 2 生産時の CO2排出量（入力例） 
 
 (2) 輸送による CO2排出量データの収集およびシート 2の作成 
 































使用量（g） CO2排出量        （g-CO2） 
玉ねぎ   ＊1 ＊2  ＊3 ＊4 
じゃがいも           
人参           
     
0.0  
＊1 に輸送手段、＊2 に食材の産地からの距離＊3 に食材の重量を入力すると、
＊4に食材生産時の CO2排出量が表示される。 
 










































図 4 輸送時の距離および輸送手段（エクセルシートコピー） 
 
 




使用量（g） CO2排出量        （g-CO2） 
玉ねぎ 大阪 300.5 265.4 200 16.0  
じゃがいも 大阪 300.5 265.4 150 12.0  
人参 大阪 300.5 265.4 100 8.0  
     
35.9  
図 5 輸送時の CO2排出量（入力例） 
 
(3) 調理による CO2排出量データの実測およびシート 3の作成 
 
調理による CO2排出量データは、第 2 章において“様々な種類における鍋に対
する火加減の違いによる 1 秒あたりの CO2排出量”を求めた結果を用いた。シー
ト作成に使用した鍋は、18cm ソースパン、21cm ソテーパン、寸胴鍋、21cm 行
平鍋、24cm行平鍋、薄手鍋の 6種類とした。シート 3は、基礎データの実測で使
用した 6 種類の鍋それぞれについて作成し、調理時の CO2排出量を求める場合に
は、まず使用した鍋のシートを選択し、入力作業を行った。CO2 排出量を求める
場合、各シートには、予備実験により算出したそれぞれの鍋における火加減 1 秒
あたりの CO2排出量をセルにインプットしておき、火加減を 4 段階から選択し、
調理時間（分、秒）を入力することにより CO2 排出量（g-CO2）が表示されるよ
うに作成した（図 6）。 



































＊1 ＊2 ＊3 
 (4) 廃棄による CO2排出量データの収集およびシート 4の作成 
 
廃棄による CO2排出量データは、食材廃棄時のゴミ処理の際に消費されるエネ













切る前 切った後 1 切れ当たり 廃棄率 CO2排出量 
 
  ｇ   ｇ   ｇ   ％   
 
  ｇ   ｇ   ｇ   ％   
 
  ｇ   ｇ   ｇ   ％   
         
  
 
＊1 に下処理前、＊2 に下処理後の食材の重量を入力すると、＊3 に廃棄時の
CO2排出量が表示される。 
 
図 8 廃棄時の CO2排出量（エクセルシートの例） 
 
 








図 9 廃棄時の CO2排出量（入力例） 
 
(5) 献立作成時の CO2排出量の合計およびシート 5の作成 
 
 シート 5 では、シート 1 から 4 で得られた献立作成時の生産、輸送、調理、廃
棄時の CO2排出量の合計値が表示できるよう、セルに計算式をインプットした。












































































授業構成および授業対象者は、表 5 に示した。対象者は、静岡県内高等学校 3
 年 28名および東京都内本学短期大学生 38名である。調理実習は、１班 4～5名編
成で行った。授業期間は、平成 22 年～23 年度とし、高等学校では家庭科、短期
大学では調理学実習の授業内にて実施した。授業時間は、高等学校では 45 分×3


















 表5 授業構成および対象者概要 
     
   授業構成    





28名    
（6班編成）               
 
 2週目：環境教育講義（45分間）  





38名    
（9班編成） 
 
 2週目：2回目作成（180分）  






















































高等学校では、カレーの 1 回目および 2 回目作成時の調理および廃棄に関する
CO2 排出量を求め、得られた数値を比較し、教育効果検証とした。また自由記述
式の感想から、調理時の意識変化を読み取った。短期大学では、カレーの 1 回目
および 2 回目作成時の生産、輸送、調理、廃棄、合計の CO2排出量を算出し、得
られた値の比較および自由記述式の感想より意識変化を読み取り、教育教材使用
時の教育効果の検証とした。1 回目および 2 回目作成時の CO2排出量の差は、統






























































































高等学校における調理、廃棄による CO2排出量は、図 12，13 に示した。調理
による CO2排出量において、1 回目と比較し 2 回目作成では、6 班中 3 班が減少
したが、全班の平均値は、1回目作成では 178.5g-CO2、2回目作成では 145.3g-CO2
となり、19％の CO2 排出量が削減できたが有意差は見られなかった（p=0.228）。
廃棄による CO2排出量は、1 回目と比較し 2 回目作成では、6 班中 2 班において
減少が見られたが、全班の平均値は、1 回目作成では 4.5g-CO2、2 回目作成では
5.5g-CO2となった。自由記述式の感想では、地球温暖化問題が深刻化しているこ



































1回目 2回目 1回目 2回目 1回目 2回目 1回目 2回目 1回目 2回目 1回目 2回目





















短期大学における献立作成時の CO2排出量を、図 14，15，16 に示した。生産
による CO2排出量は、1回目、2回目ともに同じ食材を同じ時期に使用したため、






回目と比較し 2 回目作成では、9 班中 8 班において減少が見られた。全班の平均



























1回目 2回目 1回目 2回目 1回目 2回目 1回目 2回目 1回目 2回目 1回目 2回目







に繋がった。また 1 回目と比較し 2 回目作成では、煮込み工程において蓋を使用
する班が多く見られ、蓋を使用することにより鍋内の温度上昇を早めるとともに、
弱い火加減でも鍋内の温度が保たれ使用するガス量を抑えることができ、削減効
果を高めることができた。廃棄による CO2排出量(図 9)において、1回目と 2回目





































































































































































































































































































































































































































  様々な種類の鍋における火加減の違いによる CO2排出量の可視化では、家庭調
理に使用される頻度の高い鍋 12 種について、4 種類の火加減における加熱時の 1
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